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Abstrak 
Usaha pengeringan ikan skala mikro seyogyanya memahami penerapan 
manajemen mutu sederhana, seperti aspek: sanitasi, keseragaman bahan 
baku, konsistensi proses produksi, kebersihan ruang dan pekerja, bahaya 
kontaminasi, higienitas lingkungan, dan sebagainya. Tujuan penelitian 
menemukan indikator peningkatan daya saing usaha ikan kering skala mikro, 
hasil penerapan beberapa aspek manajemen mutu secara 
sederhana.Penelitian dilaksanakan bulan Mei s/d Juni 2019 di desa Banjar 
Kemuning, Gisik Cemandi, Kalanganyar dan desa Tambak Cemandi, 
kecamatan Sedati kabupaten Sidoarjo. Metode pelaksanaan deskriptif 
menggunakan pendekatan survey dan uji coba implementasi aspek 
manajemen mutu sederhana terhadap beberapa perajin ikan kering skala 
mikro yang hasilnya diukur menggunakan matrik shift share sederhana.Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penerapan manajemen mutu sederhana pada 
usaha pengeringan ikan skala mikro dapat menghasilkan ikan kering yang 
bermutu (gap skore 2,7 skala 1 - 10), disukai pasar (gap skore 4,2 skala 1 – 
10), dan memperoleh insentif harga jual yang lebih tinggi rerata Rp.17.744,-
/Kg pada musim puncak dan rerata Rp.35.790,-/Kg pada bukan musim 
puncak dibandingkan dengan ikan kering dari usaha yang tidak 
memperhatikan penerapan aspek manajemen mutu secara sederhana hanya 
memperoleh insentif harga jual rerata Rp.14.159,-/Kg pada musim puncak dan 
rerata Rp.27.365,-/Kg pada bukan musim puncak. 
 
Kata kunci:manajemen mutu sederhana, ikan kering, daya saing 
 
 
1. Pendahuluan 
Pembuatan ikan kering merupakan keniscayaan di kalangan masyarakat pesisir. 
Pengeringan merupakan cara paling sederhana untuk mengawetkan ikan, sehingga ikan 
kering sebagai bahan makanan dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama.  
Usaha pengeringan ikan skala mikro seyogyanya memahami penerapan 
manajemen mutu sederhana, seperti aspek: sanitasi, keseragaman bahan baku, 
konsistensi proses produksi, kebersihan ruang dan pekerja, kontaminasi, dan sebagainya. 
Masyarakat pesisir di Kabupaten Sidoarjo umumnya sudah sangat terampil dalam 
mengolah ikan. Usaha pengeringan ikan skala mikro adalah usaha pengeringan yang 
dikerjakan sendiri dalam satu rumah tangga oleh anggota rumah tangga tersebut. 
Istiqomah dan Soedrijanto (2018) mengungkapkan bahwa masyarakat pesisir Sidoarjo, 
khususnya keluarga nelayan dan petani tambak umumnya memiliki keahlian dalam 
mengolah ikan menjadi ikan kering. Keahlian tersebut mendatangkan manfaat ekonomi 
bagi rumah tangga masyarakat pesisir. 
Pemerintah telah menetapkan standar mutu ikan kering asin melalui SPI-KAN-02-
03-0983 sesuai SNI 01-2721-1992. Dengan demikian, pembuatan ikan kering harus 
mengacu kepada standar mutu yang ditetapkan tersebut. Suharna dkk. (2006) 
melaporkan bahwa kesegaran ikan berhubungan erat dengan mutu produk. Semakin 
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segar bahan baku ikan, maka semakin baik mutu hasil olahan ikan. Tumbelaka, dkk. 
(2013) melaporkan bahwa tingkat kesegaran ikan, konsentrasi garam dan lama 
pengeringan juga menentukan mutu produk ikan kering yang baik. 
Usaha mikro umumnya menghadapi masalah keterbatasan pengetahuan terhadap 
pentingnya aspek manajemen mutu, modal finansial, sarana dan prasarana, serta luasan 
pemasaran hasil produksinya. Fakta empiris seringkali mendapatkan beberapa 
pengusaha mikro terbelit oleh berbagai kewajiban finansial terhadap rentenir dan 
berbagai bentuk utang jangka pendek yang pada akhirnya berimbas pada berbagai 
potensi malpraktek terhadap aspek mutu dalam menjalankan produksi. Hal yang 
semacam ini banyak dijumpai di kalangan usaha mikro pengeringan ikan di Kabupaten 
Sidoarjo.Fajar, dkk. (2014) menyatakan karakteristik pengusaha pengeringan ikan, 
berpengaruh penting terhadap mutu ikan kering yang dihasilkan. Ikan kering yang 
bermutu dapat memberikan keuntungan berupa harga jual yang lebih tinggi dan masa 
simpan yang lebih lama. 
Analisis implementasi aspek manajemen mutu sederhana guna meningkatkan daya 
saing usaha mikro pengeringan ikan di Kabupaten Sidoarjo sangat penting untuk 
mengetahui dan memastikan bahwa usaha pengeringan ikan layak dilakukan oleh 
masyarakat. Kepastian bahwa adanya upaya mengimplementasikan aspek manajemen 
mutu sederhana yang sesuai dengan kemampuan masing-masing pengusaha 
pengeringan ikan secara spesifik di Kabupaten Sidoarjo dapat meningkatkan daya saing 
usaha mikro secara faktual dapat diindikasikan melalui beberapa hal. Hal yang paling 
mendasar dalam analisis adalah keterkaitan upaya implementasi aspek manajemen mutu 
sederhana terhadap peningkatan harga jual ikan kering serta keberlanjutan usaha dalam 
jangka panjang. 
 
 
2. Metode Pelaksanaan 
Penelitian deskriptif dengan pendekatan empiris. Kisi-kisi empiris dibatasi pada 
kondisi nyata yang terjadi pada lokasi penelitian, dan implementasi teknologi serta aspek 
manajemen mutu secara sederhana yang dikerjakan oleh para pengusaha pengeringan 
ikan. 
Penelitian dilaksanakan bulan Mei s/d Juni 2019 di desa Banjar Kemuning, desa 
Gisik Cemandi, desa Kalanganyar, dan desa Tambak Cemandi, kecamatan Sedati 
kabupaten Sidoarjo. Keempat desa tersebut merupakan sentra penghasil ikan kering, 
yang mana secara umum masyarakatnya (terutama kaum perempuan) memiliki keahlian 
untuk mengolah ikan menjadi ikan kering. 
Sampel yang diamati adalah 23 rumah tangga perajin ikan kering yang dipilih 
secara sengaja dan dianggap dapat merepresentasikan implementasi aspek manajemen 
mutu sederhana dari total populasi sebanyak 112 rumah tangga perajin ikan kering. 
Peneliti menggunakan metode survey disertai dengan turut melakukan uji coba 
implementasi aspek manajemen mutu sederhana terhadap beberapa perajin ikan kering 
skala mikro. Hasil implementasi diamati dengan menggunakan matrik shift share 
sederhana terhadap hal-hal: 
a. Skore gap hasil penilaian tingkat implementasi aspek manajemen mutu sederhana 
yang dilakukan oleh para perajian ikan kering yang diamati; 
b. Perbedaan harga jual produk ikan kering antara produk yang dihasilkan dari 
pengusaha pengeringan ikan yang sudah mengimplementasikan aspek manajemen 
mutu secara sederhana dibandingkan dengan yang tidak mengimplementasikannya. 
Perbedaan skore gap dan selisih harga jual produk ikan kering merupakan dua 
indikator akhir yang digunakan sebagai acuan untuk melakukan analisis peningkatan 
daya saing usaha mikro pengeringan ikan di Kabupaten Sidoarjo. 
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3. Hasil dan Pembahasan 
Pengeringan ikan di Kabupaten Sidoarjo memperoleh bahan baku ikan untuk 
dikeringkan dari lokasi budidaya atau penangkapan ikan yang relatif dekat. Dengan 
demikian, waktu tunda (lead time) ikan sejak dipanen atau ditangkap hingga ke tangan 
prosesor umumnya pendek; kurang dari 8 jam. Bahan baku ikan yang diterima memiliki 
kesegaran yang masih baik. 
Masyarakat pelaku usaha ikan kering dapat memperoleh bahan baku ikan untuk 
dikeringkan beberapa kali dalam sehari. Telah terjalin kerjasama yang erat disertai 
kedekatan personal antara perajin ikan kering dengan pensuplai bahan baku ikan kering; 
sehingga mutu kesegaran ikan yang diterima oleh para pelaku usaha ikan kering 
umumnya masih baik. Keterampilan mengeringkan ikan, berwujud kecekatan dalam 
membelah ikan, membersihkan ikan, merendam dalam air garam, serta mengeringkan 
hingga mencapai tingkat kekeringan tertentu. Tidak dilakukan pengukuran Kadar Air (KA) 
ikan kering dengan menggunakan alat, namun hanya secara sensori berdasarkan lama 
pengeringan dan intensitas sinar matahari. Tuina, dkk. (2013) melaporkan bahwa lama 
pengeringan ikan kering yang terbaik adalah 12 jam. Usaha pengeringan ikan menurut 
Reswita (2014) merupakan usaha yang layak diusahakan secara ekonomi bagi kalangan 
masyarakat yang tinggal di kawasan pesisir. 
 
Tabel 1. Mutu ikan asin kering SPI-KAN-02-03-0983 sesuai SNI 01-2721-1992 
Karakteristik Persyaratan 
Mutu 
a. Organoleptik 
b. Mikrobiologi: 
- Eischerichia coli, MPN/gr. Maks. 
- Salmonella *) 
- Vibrio cholera *) 
c. Kimia: 
- Air, % bobot / bobot 
- Abu tak larut dalam asam, % bobot / 
bobot, maks. 
6,5 
 
0 
Negatif 
Negatif  
 
35-45 
1,5 
Sumber: SNI 01-2721-1992 
 
Bahan baku ikan kering beragam jenis dan ukurannya. Jenis yang terbanyak 
dikeringkan oleh usaha pengeringan ikan di Kabupaten Sidoarjo antara lain: ikan mujair 
dan ikan belanak. Kedua jenis ini banyak diperoleh oleh nelayan dan petambak di sekitar 
muara-muara sungai, pantai dan tambak. Nilai ekonomi ikan mujair dan belanak memiliki 
makna strategis karena selalu tersedia setiap hari sepanjang tahun tanpa mengenal 
musim paceklik; sehingga hasil tangkapan kedua jenis ini merupakan bahan baku utama 
untuk pengeringan ikan dapat diperoleh setiap hari.Ohoiwutun dkk. (2017) mengingatkan 
bahwa usaha pengolahan ikan kering umumnya bersifat tradisional, berskala rumah 
tangga dan rawan terhadap masalah manajemen mutu, higienitas dan sanitasi. 
Implementasi aspek manajemen mutu sederhana di tingkat usaha pengeringan ikan 
skala mikro di Kabupaten Sidoarjo, secara empiris diindikasikan oleh 7 faktor antara lain: 
a. Faktor 1: ruangan proses. Menyediakan ruangan (sebagian dari ruangan dalam rumah 
tangga) yang secara berkala dapat dipergunakan untuk melakukan proses 
pengolahan ikan kering; 
b. Faktor 2: sumber air bersih. Memastikan sumber air dan penggunaan air untuk 
penanganan dan proses pengolahan ikan kering yang berasal dari sumber yang 
higienis. Penggunaan air sumur dipastikan berasal dari sumber yang memenuhi 
ketentuan minimal jarak dari sumber kontaminan lainnya seperti sungai, tempat 
pembuangan sampah, kandang ternak, dan septik tank; 
Seminar Nasional Cendekiawan ke 5 Tahun 2019 ISSN (P) : 2460 - 8696 
Buku 2: ”Sosial dan Humaniora“ ISSN (E) : 2540 - 7589 
 
2.82.4 
c. Faktor 3: pembuangan limbah proses pengeringan ikan. Memastikan saluran 
pembuangan air dan limbah hasil proses pengeringan ikan dalam rumah tangga tetap 
dibuang ke tempat pembuangan sampah yang seharusnya; 
d. Faktor 4: jauh dari infeksi kontaminan. Memastikan tidak ada sumber kontaminan 
seperti: bau menyimpang, serangga, dan hewan pengerat yang dapat mengakibatkan 
penurunan mutu ikan kering, baik sejak penerimaan bahan baku, proses pengolahan, 
pengeringan, hingga proses pengepakan;  
e. Faktor 5: peralatan dan sarana proses pengeringan. Menyediakan dan menyiapkan 
peralatan serta sarana proses produksi yang bersih; 
f. Faktor 6: kemampuan finansial pengusaha pengeringan ikan. Memastikan 
kemampuan teknis maupun finansial dapat memilih bahan baku untuk pengeringan 
ikan yang baik. Kesegaran bahan baku dan kualitas bahan pembantu turut 
menentukan kualitas akhir produk ikan kering; serta 
g. Faktor 7: mencatat asal usul bahan baku. Seyogyanya usaha ikan kering, sekalipun 
dalam skala rumah tangga (mikro) tetap harus memiliki pencatatan yang berkaitan 
dengan asal usul bahan baku (ISO 8402), tata cara proses produksinya (GMP dan 
HACCP), serta evaluasi kebersihan dan kesehatan lingkungan (SSOP). 
 
Dari 23 responden yang diamati, terdapat 5 rumah tangga pembuat ikan kering 
sudah menerapkan 7 indikasi diatas, 12 rumah tangga sudah menerapkan lebih dari 4 
dari 7 indikasi, sedangkan sisanya 4 rumah tangga belum mampu menerapkan 4 dari 7 
indikasi. Fakta ini menghasilkan mutu ikan kering yang berbeda-beda yang dihasilkan dari 
produksi rumah tangga pembuat ikan kering di Kabupaten Sidoarjo. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan aspek manajemen mutu sederhana 
pada usaha pengeringan ikan skala mikro dapat menghasilkan ikan kering yang bermutu 
(skor rerata 6,1 dengan gap skor 2,7 skala 1 – 10), disukai pasar (skor rerata 7,2 dengan 
gap skore 4,2 skala 1 – 10). Kendala menerapkan manajemen mutu sederhana adalah 
faktor lingkungan, kebersihan, higienitas, sumber air, dan fluktuasi harga bahan baku. 
Upaya menerapkan manajemen mutu meskipun baru dilakukan dengan cara-cara 
yang sederhana dapat memperoleh insentif harga jual yang lebih tinggi rerata Rp.17.744,-
/Kg pada musim puncak dan rerata Rp.35.790,-/Kg pada bukan musim puncak; lebih 
tinggi apabila dibandingkan dengan ikan kering dari usaha yang tidak memperhatikan 
penerapan aspek manajemen mutu secara sederhana hanya memperoleh insentif harga 
jual rerata Rp.14.159,-/Kg pada musim puncak dan rerata Rp.27.365,-/Kg pada bukan 
musim puncak. Satria, dkk. (2018) menyarankan strategi pengembangan unit pengolahan 
ikan untuk berupaya menambah variasi produk, agar dapat menjangkau pasar yang lebih 
luas dan terus menerus berkembang mengikuti dinamika selera konsumen. 
Hal yang membedakan harga antara musim puncak dan bukan musim puncak 
adalah kuantitas suplai bahan baku ikan kering. Bahan baku ikan mujair dan ikan belanak 
selalu tersedia sepanjang tahun. Musim puncak di perairan dan pesisir Sidoarjo umumnya 
terjadi beberapa kali dalam setahun pada masa pergantian antara puncak pasang siang 
ke malam dan sebaliknya pada puncak siang ke malam, terjadi pada bulan Mei dan 
Oktober. Musim puncak lainnya terjadi pada awal musim kemarau bulan Maret - Mei, dan 
akhir musim kemarau s/d awal musim hujan pada bulan November s/d Januari.  
Berdasarkan fakta tersebut, maka usaha ikan kering yang dijalankan skala mikro 
layak untuk mendapatkan berbagai stimulan untuk meningkatkan keberdayaannya yang 
pada akhirnya dapat meningkatkan pula kesejahteraan masyarakat pesisir di Kabupaten 
Sidoarjo.  
 
 
4. Kesimpulan 
Indikator peningkatan daya saing usaha ikan kering skala mikro, hasil penerapan 
beberapa aspek manajemen mutu secara sederhana ditunjukkan oleh: 
a. Tingkat kemampuan menghasilkan ikan kering yang bermutu skore rerata 6,1 (gap 
skore 2,7 skala 1 - 10),  
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b. Produk ikan kering disukai pasar skore rerata 7,2 (gap skore 4,2 skala 1 – 10), dan  
c. Ikan kering produksi usaha pengeringan ikan di Kabupaten Sidoarjo memperoleh 
insentif harga jual yang lebih tinggi rerata Rp.17.744,-/Kg pada musim puncak dan 
rerata Rp.35.790,-/Kg pada bukan musim puncak dibandingkan dengan ikan kering 
dari usaha yang tidak memperhatikan penerapan aspek manajemen mutu secara 
sederhana hanya memperoleh insentif harga jual rerata Rp.14.159,-/Kg pada musim 
puncak dan rerata Rp.27.365,-/Kg pada bukan musim puncak 
 
Rekomendasi 
Diperlukan campur tangan program Pemerintah dan Perguruan Tinggi untuk terjun 
langsung ke masyarakat pengusaha ikan kering guna memberikan pemahaman tentang 
pentingnya implementasi aspek manajemen mutu secara sederhana kepada usaha mikro. 
Campur tangan berupa (1) bantuan peralatan, (2) hibah perbaikan ruang proses dan 
sumber air, (3) pinjaman lunak untuk modal usaha, dan (4) pendampingan implementasi 
aspek manajemen mutu secara sederhana yang sesuai dengan kondisi masing-masing 
perajin ikan kering. 
Fakta adanya selisih harga yang lebih baik dengan penerapan aspek manajemen 
mutu secara sederhana diyakini dapat mendorong peningkatan kesejahteraan para 
pelaku usaha mikro ikan kering. 
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